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抄  録 本学食物学科における調理学実習指導の特色を，実習内容と受講生の調理行動変化の両面か
ら検証することを目的とした。7 大学 8 専攻のシラバス調査，「調理学実習Ⅰ・Ⅱ」の指導内容の検討，







  キーワード：調理実習，大学生，担当調理，教員養成課程，調理行動 
  
Abstract To examine the characteristics of cookery classes from both the content of the lesson and changes in 
students’ cooking practices, we investigated the syllabi, examined the class content, and conducted a questionnaire 
survey of 28 female university students. 
The results showed that: 
1. It was characteristic of this school to require three cookery classes. 
2. There was sufficient opportunity to learn the “steam” method.  
3. The satisfaction of the students in the cookery classes was high. 
4. The proportion of students who had little interest in cooking decreased with each course. It was also apparent 
that engaging in a variety of cooking tasks improved satisfaction with cookery overall. 
5. Training in cookery thus appears to be important in encouraging students to enjoy a broader range of eating 
experiences. 
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した。調査時期は 2018 年 4 月から 2019 年 1 月と
し，「事前調査」，「実習に関する調査」，「事後調査」
の 3種類の自記式質問紙調査を実施した。なお，実























































































した全 20 回の実習の概要を表 3 に示した。和食の
献立は 8回，洋食は 8回，中華は 4回であり，この
比率は前述のテキストでの料理掲載比率と同等で
あった。料理構成の内訳は，主食 9 品，主菜 25 品，
副菜 33品，汁物 14品，菓子 23品であった。 
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Ⅰ：あすの健康と調理-食を通して豊かな Life Style を-9) 
Ⅱ：新調理学実習・実験ー基礎から応用までー10) 
Ⅲ：わかりやすいチャート式調理 11) 












① 1 該当 必修 (2) 1 Ⅰ
② 1 該当 必修 (2) 1 Ⅰ
➂ 2 非該当 必修 (2) 1 Ⅰ
④ 3 非該当 選択 (2) 1 プリント
⑤ 3 非該当 選択 (2) 1 Ⅰ、プリント
⑥ 2 該当 必修 (1) 3 Ⅱ、調理科学関連書籍
⑦ 3 該当 選択 (1) 2 Ⅱ
⑧ 2 該当 必修 (1) 2 Ⅱ
⑨ 2 該当 必修 (1) 2 Ⅱ
⑩ 4 非該当 選択 (1) 2 Ⅱ
⑪ 2 非該当 選択必修 (1) 1 食品成分表
⑫ 2 非該当 選択必修 (1) 1 食品成分表
⑬ 3 非該当 選択必修 (1) 1 学内ネットシステムに提示
⑭ 3 非該当 選択必修 (1) 1 プリント
⑮ 4 非該当 選択必修 (1) 1 プリント
⑯ 3 該当 選択 (2) 1 プリント、食品成分表
⑰ 1 該当 選択 (1) 2 プリント、食品成分表
⑱ 2 非該当 ー (2) 2 Ⅲ
⑲ 4 非該当 ー (2) 1 なし
⑳ 1 該当 必修 (1) 2 プリント
㉑ 1 非該当 必修 (1) 2 初回授業で別途指示
㉒ 1 該当 必修 (2) 6 Ⅳ、調理科学関連書籍、食品成分表
㉓ 1 該当(選択) 選択 (2) 2 プリント、調理科学関連書籍、食品成分表
㉔ 4 該当(選択) 選択 (2) 1 プリント
㉕ 3 非該当 選択 (2) 1 プリント
㉖ 2 該当 ー (2)
㉗ 3 該当 ー (2)
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Ⅰ Ⅱ Ⅲ Ⅳ
テキスト記載内容の内訳（頁）
 実習関連の基礎理論 25 77 23 38
 レシピ 149 118 202 208
 実験 0 57 0 0
 その他 a 16 11 0 8
 合計 190 263 225 254
料理構成別料理数（品）
 日本料理 101 104 73 99
 ⻄洋料理 90 33 61 55
 中国料理 40 79 70 44
 その他b 60 40 0 0
 合計 291 256 204 198
期 回 テーマ 献立


















5 炒菜 凉拌海蜇, 炒⻘椒⽜⾁絲, 蛋花湯, 什錦炒飯, 奶豆腐
6 炸菜 凉拌茄子, 腰果炒鶏丁, 高麗蝦仁, 豆腐丸子湯, 芒果布甸
7 焼き物














ル, トマトグリエ, ポンムアングレーズ, 紅茶のケーキ
11 揚げ物
茶碗蒸し, 天ぷら, しゅんぎくの白和え, 栗赤飯, じょうよまんじゅ
う




プラムのベーコン巻き, シーザースサラダ, ビーフシチュウ, タル
トタタン
14 蒸菜










コンソメタピオカ, ローストチキン, かぶのグラッセ, 芽キャベツ




⾊紙かずのこ, ⽥作り, ⿊豆甘露煮, 雑煮, 紅白かまぼこ, だて巻き




さわらの⻄京漬, 菊花かぶ, やつがしらの含め煮, 昆布巻き,  くわ
いの含め煮, 梅花にんじん, きぬさや⻘煮, 錦なます, うぐいすもち
19 鍋物
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表 4 料理構成および調理操作内訳 
 
a：飲み物，盛り付け，片付けに関する操作を含む 











「主食」が前期 5.7 名に対し後期 0.0 名であり，有
意に減少した（p＜0.05）。この理由として，主食の






























回 （％） 回 （％） 回 （％）
料理構成による分類
主食 80 (11.3) 60 (18.8) 20 (5.1)
主菜 178 (25.1) 64 (20.1) 114 (29.3)
副菜 132 (18.6) 52 (16.3) 80 (20.6)
汁物 74 (10.5) 33 (10.3) 41 (10.5)
菓子 123 (17.4) 59 (18.5) 64 (16.5)
その他a 121 (17.1) 51 (16.0) 70 (18.0)
調理操作による分類
切る 129 (18.2) 62 (19.4) 67 (17.2)
盛り付ける 75 (10.6) 38 (11.9) 37 (9.5)
片づける 64 (9.0) 24 (7.5) 40 (10.3)
調味する 27 (3.8) 16 (5.0) 11 (2.8)
煮る 36 (5.1) 16 (5.0) 20 (5.1)
ゆでる 36 (5.1) 16 (5.0) 20 (5.1)
混ぜる・和える・合わせる 64 (9.0) 31 (9.7) 33 (8.5)
炒める・炒る 25 (3.5) 13 (4.1) 12 (3.1)
淹れる 17 (2.4) 7 (2.2) 10 (2.6)
焼く 28 (4.0) 10 (3.1) 18 (4.6)
泡立てる 14 (2.0) 7 (2.2) 7 (1.8)
擦る・卸す 12 (1.7) 8 (2.5) 4 (1.0)
冷やす 8 (1.1) 7 (2.2) 1 (0.3)
揚げる 10 (1.4) 5 (1.6) 5 (1.3)
蒸す 8 (1.1) 1 (0.3) 7 (1.8)
包む・巻く 12 (1.7) 5 (1.6) 7 (1.8)
量る 28 (4.0) 1 (0.3) 27 (6.9)
捌く 8 (1.1) 1 (0.3) 7 (1.8)
浸ける 13 (1.8) 7 (2.2) 6 (1.5)
剥く 10 (1.4) 4 (1.3) 6 (1.5)
その他b 84 (11.9) 40 (12.5) 44 (11.3)
全体 (n=708) 前期 (n=319) 後期 (n=389)
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中央値は前期 71.6 点，後期 73.8 点，有用感は前期
















表 5 習得感，有用感と担当調理との相関関係 
 















































習得感 (％) ー 0.559** 0.388* 0.401* 0.132 0.093 -0.268 -0.304 -0.534**
有用感 (％) 0.559** ー 0.225 0.074 0.409* 0.065 -0.279 -0.218 -0.296
主食担当回数 0.388* 0.225 ー 0.085 -0.051 0.127 -0.311 -0.238 -0.175
主菜担当回数 0.401* 0.074 0.085 ー -0.245 -0.163 -0.419* -0.349 -0.198
副菜担当回数 0.132 0.409* -0.051 -0.245 ー 0.020 -0.394* -0.324 -0.051
汁物担当回数 0.093 0.065 0.127 -0.163 0.020 ー -0.462* -0.088 0.142
菓子担当回数 -0.268 -0.279 -0.311 -0.419* -0.394* -0.462* ー 0.423* -0.307
片付け・盛り付け担当回数 -0.304 -0.218 -0.238 -0.349 -0.324 -0.088 0.423* ー 0.155
その他担当回数 -0.534** -0.296 -0.175 -0.199 -0.051 0.142 -0.307 0.155 ー
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n=28 
出現数 6 以上の単語を抽出した，19 回の調理学実習の自
由記述用語を集計した。 






































表 6 事前，事後調査結果 
 
a：前期 n=27 (未回答者 1 名を除く)，後期 n=28 
b：自宅での調理頻度が月 1 回以上の者を対象とした 




回答した者を対象とした (前期 n=7，後期 n=10) 
d：調理学実習と他教科との関連を感じたと答えた者
を対象とした (前期 n=25，後期 n=27) 
人 (％) 人 (％)
自宅での調理頻度a
 ほとんど毎日 3 (10.7) 2 (  7.1)
 週3~4回 1 (  3.6) 5 (17.9)
 週1~2回 5 (17.9) 2 (  7.1)
 月1~2回 9 (32.1) 12 (42.9)
 ほとんどしない 10 (35.7) 7 (25.0)
自宅での調理内容b
 4品すべて作ることが多い 0 (  0.0) 3 (15.0)
 3品程度作ることが多い 1 (  5.6) 2 (10.0)
 2品程度作ることが多い 4 (22.2) 8 (40.0)
 単品料理を作ることが多い 11 (61.1) 5 (25.0)
 その他 2 (11.1) 2 (10.0)
 はい 20 (74.1) 18 (66.7)
 いいえ 7 (25.9) 10 (33.3)
 時間が無いため 6 (85.7) 9 (90.0)
 費用がかかるため 0 (  0.0) 0 (  0.0)
 必要な設備がないため 0 (  0.0) 0 (  0.0)
 その他 1 (14.3) 1 (10.0)
 はい 25 (92.6) 27 (96.4)
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ころ，「ほとんど毎日」は 2 名，「週３～４回」は 5
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